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@) Procede perfectionne de fabrication de saucissons sees. 



(57) La presente invention concerne un procede perfectionne de fabrication de saucissons sees, mettant 
en oeuvre une fermentation lactique. Le procede de fabrication confonme a I'invention consiste a 
mesurer le pH de la pate de viande de depart, a en deduire la quantite de glucono-delta -lactone a y 
ajouter de fagon a atteindre, apres hydrolyse de cette glucono-delta-lactone et avant fermentation, un 
pH compris entre environ 5,35 et 5,65, a melanger a la pate de viande ladite quantite de glucono-delta- 
lactone requise et enfin a pratiquer, juste avant la fermentation, une etape de stockage de saucisson a 
une temperature inferieure ou egale a 4°C. 
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La presente invention concerne un procede perfectionne de fabrication de saucissons sees mettant en 
oeuvre une fermentation lactique. 

Traditionnellement, les saucissons sees auxquels on s'interesse dans le cadre de la presente invention, 
sont prepares a partir de viande crue, eventuellement congelee, d'origine bovine, porcine, ovine ou aviaire. 
5 La production de ce type de saucissons sees comprend essentiellement les etapes suivantes : 

- preparation de la pate par cutterage, 

- addition d'un melange d'ingredients, d'additifs, de ferments lactiques et microcoques, 

- mise en boyau, 

- fermentation lactique, 
10 - sechage, 

- et eventuellement des etapes classiques de fumage, ensemencement par des moisissures de surface, 
enrobage ou autres. 

Pour obtenir des saucissons de qualite satisfaisante, il est important que les matieres premieres soient 
fratches et de faible contamination bacteriologique. Malheureusement, ceci n'est pas toujours le cas, surtout 
15 en ce qui concerne les viandes d'origine aviaire. 

Le pH est un bon indicateur de I'acceptabilite d'une viande pour la fabrication de saucissons sees. En ge- 
neral, et pourtous les types de viande, il est preferable que le pH soit au maximum de 6,2. 

Le cutterage de la viande s'opere a basse temperature et la mise en boyau doit etre generalement effectuee 
a une temperature maximale de - 4°C. 
20 Durant I'etape de cutterage, on ajoute dans la pate de viande outre les ferments lactiques, des microco- 

ques, des sels (chlorure de sodium, nitrite, nitrate), de I'assaisonnement (epices), eventuellement des exhaus- 
teurs de gout du type glutamate de sodium, un anti-oxydant qui peut etre de la vitamine C, et un substrat de 
croissance pour les ferments, qui est en general le glucose. 

C'est au cours de I'etape de fermentation qui suit la mise en boyau de la pate que se produit la fermentation 
25 lactique. Le principal metabolite issu de cette fermentation est bien entendu I'acide lactique qui intervient sur 
le plan organoleptique et qui permet par ailleurs la reduction du pH de la pate. Ce facteur est essentiel pour 
obtenir u ne bonne stabilite bacteriologique du saucisson ainsi qu'une couleur et une texture satisfaisantes. Ces 
ferments produisent en outre toute une serie de substances anti-microbiennes qui inhibent les germes conta- 
minants et les germes pathogenes. 
30 En pratique, le pH initial de la pate varie de 5,7 a 6,2 et le pH final qu'il convient d'atteindre apres fermen- 

tation est situe entre 4,5 et 5,3 selon le type de saucisson. 

Les ferments lactiques employes pour abaisser le pH de la pate au cours de la maturation sont ordinaire- 
ment des melanges de lactobacilles et de pediocoques qui sont des ferments a dominante acidif iante. 

Ces derniers sont generalement associes a des ferments aromatisants, par exemple des microcoques et 
35 des moisissures de surface ainsi qu'a des levures qui assurent le developpement d'un prof il aromatique optimal 
dans le saucisson. 

L'action de ces ferments se deroule au cours de I'etape de fermentation durant laquelle les saucissons 
sont stockesdans des conditions d'humidite etde temperature controlees pendant quelques heures a plusieurs 
jours. Au cours de la fermentation, la temperature evolue de 22-24°C a 16°C et I'humidite relative de 95 a 75 

40 %. 

Apres fermentation, les saucissons sont seches. Cette etape dure de quelques jours a quelques semaines 
dans des conditions de temperature et d'humidite relative egalement controlees. La temperature de ce sechage 
est generalement comprise entre 1 5 et 20°C tandis que I'humid ite relative est comprise dans des valeurs variant 
de 65 a 80 %. 

45 C'est a la fin de la fermentation et au debut de I'etape de sechage que commence le developpement de 

la couleur rouge caracteristique du saucisson sec. Celle-ci resulte de la transformation des nitrates en nitrites 
puis en oxyde nitrique, ce dernier compose reagissant avec la myoglobine de la viande pour former la nitro- 
somyoglobine rouge qui sera transformee en nitrosomyochromogene dans des conditions acides. 

Cette couleur rouge etsa stabilite dans le temps constituent des criteres importants pour I'appreciation de 
50 la qualite d'un saucisson sec. 

Les saucissons sees obtenus selon un tel procede sont par exemple les saucissons de pore, les saucissons 
de boeuf, le salami, le chorizzo, les saucissons de dinde. 

L'un des problemes cruciaux auxquels doit faire face le fabricant de saucissons est la contamination des 
viandes par des germes banals halotolerants, souvent pourvus d'activite proteolytique, ou pire encore par des 
55 germes pathogenes tels que les staphylocoques dores ou les enterobacteries. Les bacteries proteolytiques 
halotolerantes degradent les proteines des viandes en produisantdes metabolites defavorables sur le plan or- 
ganoleptique, et les germes pathogenes qui secretent des toxines particulierement agressives sont capables 
de se developper accidentellement au debut du procede de fabrication lorsque les ferments utiles sont en pha- 
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se de latence. Ces germes pathogenes secretent alors des enterotoxines qui ne seront pas degradees ulte- 
rieurement ni par la flore lactique ni par d'eventuels traitements thermiques. Ces enterotoxines sont a I'origine 
de toxiinfections alimentaires qui peuvent etre graves, meme si les bacteries qui en sont a I'origine peuvent 
5 avoir disparu ou avoir ete tuees par I'acidite ou les substances anti-microbiennes secretees par les ferments 
utiles. 

Dans certains cas, et c'est notamment le cas des viandes d'origine aviaire, plus maigres que celles de 
pore ou de boeuf, les conditions initiales de pH et d'activite de I'eau ne sont pas suffisamment basses pour 
prevenir le developpement de ces microorganismes proteolytiques ou pathogenes qui, contrairement aux fer- 
10 ments lactiques et aux ferments aromatisants tels que les moisissures de surface, ne peuvent pas croTtre aux 
pH acides. 

Les producteurs de saucissons ont souvent des diff icultes pour s'approvisionner en viandes de contami- 
nation microbienne suffisamment basse, et ceci est encore plus vrai lorsqu'il s'agit de viande de volaille telle 
que la viande de dinde. Ces viandes de pietre qualite microbiologique ont souvent des pH eleves, superieurs 
15 a 5,7. Ces valeurs de pH e levees aug men tent les risques de multiplication des bacteries proteolytiques et 
meme pathogenes pendant la premiere phase de la fermentation. II s'ensuit que certains saucissons doivent 
souvent etre declasses non seulement pour des raisons d'appetence mais parce qu'ils risquent en plus d'etre 
dangereux pour le consommateur. 

II est clair que pour des raisons pratiques eteconomiques, les producteurs ne peuvent procedera I'analyse 
20 bacteriologique de toutes les viandes qu'ils emploient, ni proceder a un controle systematique des pH des pie- 
ces de viande qu'ils utilisent af in de s'assurer de leur qualite, ni controler chaque lot de production pour ce qui 
concerne un developpement accidentel de bacteries pathogenes. 

II est certain que les mesures d'hygiene et de salubrite qui se sont largement repandues dans les entre- 
prises alimentaires ont grandement contribue a ('amelioration microbiologique des viandes mais il n'en demeu- 
25 re pas moins vrai que malgre toutes les precautions prises, le risque d'incident ne peut etre completement sup- 
prime, surtout en ce qui concerne les produits fermentes. 

II importait done aux producteurs de saucissons sees de mettre au point un procede leur permettant d'ob- 
tenir sans coup ferir et ce, meme avec des viandes dont la qualite microbiologique n'est pas optimale, et en 
particulier avec des viandes dont le pH est superieur a 5,7, des produits presentant cependant toutes les qua- 
30 lites qu'on attend d'un saucisson sec tant au point de vue de sa saveur que de son arome, de sa couleur et 
de sa texture. 

II est bien connu que la croissance des bacteries proteolytiques constituant la microflore banale de la vian- 
de peut etre ralentie par une diminution de pH. Ceci est egalement le cas pour la croissance des germes patho- 
genes tels que certains staphylocoques dores et certaines enterobacteries. II est done important que la crois- 
35 sance de tels germes pathogenes soit inhibee etant donne que les saucissons ne sont pas des produits qui 
sont soumis avant leur vente a des traitements thermiques permettant de detruire ces germes. On a done pre- 
conise pour ces raisons de prevoir une acidification rapide (de 12 a 1 8 heures) des saucissons durant leur pha- 
se de fermentation, ceci pour empecher le developpement de la flore proteolytique ou pathogene. 

Toutefois, le fabricant de saucissons ne peut pas remedier aux contaminations des viandes par des germes 
40 proteolytiques ou pathogenes en inoculant des quantites massives de ferments susceptibles d'occuper rapi- 
dement le terrain et de prevenir ainsi la croissance de ces bacteries indesirables. Ceci engendrerait en effet 
un cout prohibitif en ferments et ne rendrait pas de toute facon leur croissance moins aleatoire durant la pre- 
miere phase de fermentation. 

On a meme tente pour supprimer ces risques dus a la croissance de bacteries proteolytiques ou patrio- 
ts genes de mettre en oeuvre une acidification rapide dans laquelle I'acidif ication lactique naturelle occasionnee 
par les ferments est totalement remplacee par une acidification chimique, et ce a I'aide de glucono-delta-lac- 
tone, ci-apres denommee GDL. 

Si I'effet obtenu sur I'arret de la croissance des bacteries proteolytiques et pathogenes s'avere radical, 
les resultats obtenus sont cependant tres decevants sur le plan technologique et organoleptique. II en resulte 
50 que cette technique n'a pu prosperer pour I'obtention de produits de qualite. 

On a done vu apparaitre des procedes de fabrication de saucissons sees reposant sur I'emploi combine 
de ferments lactiques et de GDL. On se referera par exemple a la page 16 d'un document intitule "Effect of 
bacterial inoculations on characteristics and microbiol flora of dry sausage" ESKO NURMI - Acta agr. alia fen- 
nica - n° 108 - 1966. 

55 || est indique dans ce document que I'addition de GDL combinee a celle de ferments : 

- permet la reduction de la duree de fabrication des saucissons, 

- limite I'activite des germes pathogenes, 

- cree des conditions favorables pour la predominance rapide des flores de lactobacillus et de levures, 

- permet le developpement de la consistance desiree dans le saucisson de facon plus rapide, 
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- mais confere un gout desagreable au saucisson. 

Le document intitule "Salmonellen in frischen Mottwursion" Udo SCHMIDT Institut fur Mikrobiologie, Toxi- 
kologie und Histologie der Bundesanstaltfur Fleischwirtsch 67(6) - 1987 - p. 664-714, le document intitule "Ef- 
5 feet of pH and Oxygen Tension on Staphylococcal Growth and Enterotoxin Formation in Fermented Sausage" 
LE. BARBER and R.H. DEIBEL Applied Microbiology, Dec. 1972, p. 891-898, le document intitule "Starter 
cultures for dry sausages and raw ham Composition and effect" Friedrich-karl LUCKE and Hangsgeorg HE- 
CHELMANN Institute of Microbiology, Toxicology and Histology of the Federal Meat Research Institute, Kul- 
mbach, Fleischwirtsch 67(3) - 1987 - p. 307-314, le document intitule "Inhibiting salmonellae growth in fresh, 
10 spreadable Mettwurst (dry sausage eaten relatively fresh) made without sugar" Ulrich SCHI LUNGER and Frie- 
drich K. LUCKE Institute of Microbiology, Toxicology and Histology of the Federal Meat Research Institute, Kul- 
mbach Fleischwirtsch 69(5) - 1989 - p. 879-882, ainsi que le document intitule "Starter Kulturen und Glucono- 
delta-lactone (GDL) bei der Rohwurstherstellung". European meeting of meat research workers F.P. NHNIVAA- 
RA 1977 - Vol. 1 - p. 274-288, decrivent egalement I'utilisation conjointe de ferments et de GDL dans la fabri- 
cs cation de saucissons. II ressort de ces documents que cette facon de proceder permet d'inhiber la croissance 
des pathogenes en baissant rapidement le pH et en favorisant ainsi I'occupation du terrain par les starters lac- 
tiques. 

II est toutefois a noter que le document intitule "Production of Italian Dry Salami : Effect of starter culture 
and chemical acidulation on staphylococcal growth in salami under commercial manufacturing conditions". J. 

20 METAXOPOULOS - C. GENNIGEORGIS - MJ FANELLI - C. FRANTI AND E. COSMA. Applied and Environ- 
nemental Microbiology Nov. 1981 - p. 863-871, qui divulgue I'utilisation de GDLetde "starters", montre que, 
non seulement les staphylocoques, mais egalement les ferments lactiques et les microcoques, peuvent etre 
inhibes par de fortes teneurs en GDL (voir ce document, p. 866 - col. 1 et 2). Ces resultats sont expliques par 
des variations de la f lore naturelle des differents types de saucissons concernes et par les quantites de GDL 

25 mises en oeuvre. 

Une recommandation quant a la limitation de la quantite de GDL a employer, figure egalement dans le do- 
cument NIINIVAARA precedemment cite. II y est egalement fait mention de cet effet inhibiteur dans le cas ou 
le pH atteint un niveau trop bas (< 5,0). D'apres ce document, le seuil maximal en GDL se justif ie aussi par 
une autre raison qui est le developpement d'un gout acide desagreable dans les saucissons. II est conseille 

30 en outre de prevoir une temperature de fermentation / sechage inferieure a 22°C. 

Plusieurs solutions ont ete proposees pour remedier a ce probleme organoleptique. Ainsi, KNEISSLER 
(Chem. Mikrobiol. Technol. Lebensm. 10, 82-85, 1986) a demontre que e'est la degradation de la GDL par les 
ferments lactiques qui est a I'origine de la production d'acide acetique, cet acide conferant une saveur redhi- 
bitoire au saucisson. II a egalement indique que cette degradation depend de la nature de la souche impliquee. 

35 II suffirait done de choisir des souches ne metabolisant pas la GDL. Mais de telles souches ne possedent pas 
forcement les qualites d'acidification ou de fermentation requises pour obtenir un produit de qualite. 

Dans le document SCHILLINGER precedemment cite, il a d'autre part ete conseille de stacker les saucis- 
sons comprenant GDL et ferments a une temperature inferieure a 10°C pour eviter la degradation de la GDL 
residuelle, apres maturation a 20°C. Mais cette procedure n'est evidemment pas satisfaisante. 

40 Aucune technique ne permet done a I'heure actuelle de supprimer les inconvenients lies a I'emploi de la 

GDL dans la fabrication des saucissons sees, et ce malgre I'impact extremement favorable de ce produit sur 
la qualite bacteriologique des saucissons obtenus, etant donne que cet emploi n'est pas compatible avec I'ob- 
tention de saucissons satisfaisants sur le plan organoleptique. 

Or, il est du merite de la Societe Demanderesse d'avoir vaincu ce prejuge defavorable et d'avoir reussi a 

45 mettre au point, apres de nombreuses et laborieuses recherches, un procede de fabrication de saucissons sees 
a I'aide de GDL et de ferments lactiques, permettant de minimiser fortement les risques de contamination des 
saucissons sees par les germes proteolytiques et pathogenes, sans nuire toutefois aux qualites organolepti- 
ques du produit obtenu. 

Le procede de fabrication de saucissons sees conforme a I'invention consiste ainsi a mesurer le pH de la 
50 pate de viande de depart, a en deduire la quantite de GDL a y ajouter de fagon a atteindre, apres hydrolyse 
de cette GDL et avant fermentation, un pH compris entre environ 5,35 et environ 5.65, a melanger a la pate 
de viande ladite quantite de GDL requise, et enf in a pratiquer, juste avant la fermentation, une etape de stocka- 
ge du saucisson a une temperature inferieure ou egale a 4°C, de preference comprise entre 0 et 4°C, de pre- 
ference pendant une duree variant d'environ 12 a 18 heures. Pendant cette periode, la GDL s'hydrolyse en 
55 acide gluconique, ce qui amene I'abaissement du pH, et cette periode est egalement mise a profit pour per- 
mettre aux ingredients et additifs de migrer et de se dissoudre ou de se repartir de fagon homogene dans la 
pate. 

La presente invention concerne done un procede de fabrication de saucissons sees mettant en oeuvre des 
ferments lactiques et de la GDLet comprenant les etapes suivantes : 
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- preparation de la pate de viande par cutterage, 

- addition d'un melange d'ingredients, d'additifs et de ferments lactiques, 

- mise en boyau, 
5 - fermentation, 

- eventuellement des etapes traditionnelles de fumage, d'ensemencement de surface des saucissons par 
des moisissures ou levures d'enrobage, 

caracterise en ce que : 

- on mesure le pH de la pate de viande de depart, 

10 - on determine d'apres cette mesure du pH la quantite de GDLa y ajouter telle qu'apres hydrolyse et avant 

fermentation, le pH de la pate soit compris entre environ 5,35 et environ 5,65, 

- on ajoute ladite quantite de GDL a la pate, 

- on realise, apres la mise en boyau et avant I'etape de maturation, une etape de stockage du saucisson 
a une temperature inferieure ou egale a 4°C, et de preference comprise entre 0 et 4°C. 

15 L'ajout de GDL permet de diminuer de maniere f iable et controlee le pH initial de la pate, qui peut etre aussi 

eleve que 6,2, jusqu'a une valeur comprise entre environ 5,35 et environ 5,65. 

De cette maniere, le risque de developpement de bacteries proteolytiques et pathogenes, contaminants 

banals des viandes, est radicalement supprime meme lorsque le pH initial des viandes est eleve. Le fabricant 

de saucissons est ainsi assure d'une qualite microbiologique constante et reguliere de ses produits. Ceci cons- 
20 titue une securite appreciable lorsque Ton sait qu'un seul accident peut engendrer des pertes tres consequen- 

tes. 

Par ailleurs, cette "maturation froide", qui permet une acidification de la pate jusqu'a un pH d'environ 5,35 
a environ 5,65 sans permettre aux germes pathogenes ou proteolytiques de se multiplier, offre par la suite un 
milieu permettant une croissance optimale des bacteries lactiques homofermentatives contenues dans les fer- 
25 ments. 

On a d'autre part remarque que I'existence de cette phase de "maturation froide" permettait d'eliminer les 
inconvenients occasionnes par la GDL au point de vue du mauvais gout des saucissons constate lorsqu'on 
n'utilise pas cette phase de "maturation froide". 

Le procede selon I'invention permet d'obtenir en outre une seccabilite amelioree des saucissons ainsi 
30 qu'une coloration rouge franche et stable. En outre, ces phenomenes apparaissent tres rapidement. 

Le procede selon I'invention permet done d'obtenir, et ce meme avec des viandes de pH eleve etfort conta- 
minees, en toute securite, des saucissons d'une grande qualite ne presentant pas de defauts organoleptiques 
redhibitoires. Les saucissons obtenus parle procede selon I'invention ont en effet une seccabilite, une couleur, 
une f laveur, un gout, nettement meilleurs que ceux des saucissons deja obtenus avec de la GDL mais n'ayant 
35 pas subi d'etape de "maturation froide" en presence de cette GDL, qu'ils aient ete fabriques avec ou sans f lore 
microbienne ajoutee, et nettement meilleurs que ceux obtenus de fagon tradition nelle sans addition de GDL 
avant la fermentation lactique. 

La Societe Demanderesse ne possede pas d'explication a ce phenomene qu'elle a mis en evidence, d'au- 
tant plus qu'il ne tombait pas particulierement sous le sens de mettre en oeuvre cette etape particuliere, cou- 
40 teuse en temps et en energie mais cependant tres interessante au point de vue de ses repercussions emi- 
nemment favorables tant sur le plan des risques de contamination que sur celui du gout des saucissons ainsi 
obtenus. 

Ce phenomene est d'autant plus surprenant que I'emploi, conformement a I'invention, d'une etape de ma- 
turation a temperature basse, peu favorable bien sura la croissance des germes proteolytiques ou pathogenes, 
45 ne Test pas non plus pour la croissance des ferments lactiques. On aurait done pu craindre a priori que ces 
conditions se revelent nefastes pour les ferments et en particulier pour leur capacite a se developperde fagon 
preponderate lors du retour a la temperature de fermentation. 

Enf in, ce n'est certes pas la reputation peu flatteuse des produits de charcuterie obtenus jusqu'alors a 
I'aide de GDL qui aurait pu conduire I'homme du metier a surmonter ses doutes et ses reticences dans une 
50 eventuelle demarche lui permettant de parvenir a I'invention. 

D'autres avantages decoulant du procede selon I'invention resident dans le pH final relativement bas du 
saucisson qui est obtenu a I'aide du procede. 

Un tel pH relativement bas, qui n'est toutefois pas correle a une perception intense d'acidite, permet en 
effetde tolerer une teneuren eau plus importante des saucissons, e'est-a-dire un sechage reduit, sans influen- 
55 cer pour autant leur stabilite a la conservation. II en resulte une economie de sechage et un gain en poids corre- 
latif qui, joints a I'absence de produits a declasser, se traduisent par une economie non negligeable sur les 
couts de production. 

Le procede selon I'invention trouve en outre une application tout a fait interessante et avantageuse dans 
le cas de la fabrication de saucissons alleges en matiere grasse. Du fait de leur forte teneur en eau, ces produits 

5 



EP 0 572 305 A1 



obtenus par des procedes traditionnels doivent en effet etre additionnes de quantites importantes de sel, ceci 
afin de maintenir I'activite de I'eau a un niveau acceptable permettant la conservation du saucisson. Le gout 
tres sale de ce type de saucissons les rendait diff icilement acceptables. Le procede selon I'invention permet 

5 de s'affranchir de I'emploi de grandes quantites de sel dans la fabrication de ce type de saucissons, leur pH 
plus bas mais sans caractere organoleptique desagreable leur permettant d'assurer une fermentation et une 
conservation correctes en I'absence de quantites excessives de sel. 

Compte tenu de la cinetique d'acidif ication de la melee a la temperature de stockage avant maturation, et 
connaissant le pH initial de la melee et celui a atteindre avant maturation, I'homme du metier peut aisement 

10 determiner la quantite de GDL a ajouter a la pate, sachant qu'un gramme de GDL par kilo de melee permet 
d'abaisser le pH de la melee de 0,1 unite environ. Selon une variante avantageuse de I'invention, la GDL est 
ajoutee a la pate en meme temps que le melange d' in gradients d'additifs et de ferments. II est toutefois gene- 
ralement preferable de n'ajouter la GDL a la pate que juste avant la mise en boyau. Ceci evite toute gelif ication 
prematuree de cette pate rendant la suite des operations plus delicate. 

15 En ce qui concerne la matiere premiere a employer, elle depend bien entendu du type de saucisson consi- 

dere. II peut s'agir de viande de pore, de boeuf, de mouton, de volaille, employees seules ou en melange. On 
associe de preference du gras a du maigre de viande dans des proportions qui sont respectivement et plus 
preferentiellement de un tiers et deux tiers environ, mais qui peuvent etre de un cinquieme a quatre cinquiemes 
dans le cas plus particulier des saucissons de volaille. 

20 Conformement a une disposition avantageuse mais non limitative de I'invention, on ajoute a la melee des 

nitrates et/ou des nitrites sous forme de sel nitrite a une concentration de 0,01 a 0,02 % et eventuellement au 
moins un agent anti-oxydant tel que I'acide ascorbique et ce a raison de 0,01 a 0,1 % en poids, ainsi que des 
epices telles que le poivre. 

Les ferments lactiques acid if iants sont de preference choisis parmi les especes suivantes : lactobacilles, 

25 pediocoques. 

Les ferments aromatisants sont choisis notamment parmi les microcoques, les staphylocoques, les levures 
et les actynomycetes. 

A titre d'exemple, on peut citer les ferments du type DUPLOFERMENTS commercialises par la Societe 
R. MULLER. 

30 La GDL employee se presente avantageusement sous la forme de poudre cristalline. 

Atitre d'exemple, on peut citer celle commercial isee sous la marque deposee LYSACTONE par la Societe 
Demanderesse. 

La GDL est ajoutee a la pate avant fermentation, simultanementou non au melange d'ingredients d'additifs 
et de ferments, mais de preference juste avant la mise en boyau. 
35 L'etape de stockage du saucisson ou de "maturation froide" a une temperature inferieure ou egale a 4°C 

intervient avant la fermentation, de preference juste apres la mise en boyau. 

La duree de cette etape de "maturation froide" est avantageusement comprise entre 1 0 et 1 8 heures. Dans 
la pratique, cela correspond a une nuit. 

Les conditions de fermentation et de sechage dependent du type de fabrication consideree et des ferments 
40 mis en oeuvre. 

Ces conditions sont conformes a celles communement employees dans ce domaine technologique. Elles 
ont ete rappelees sommairement ci-dessus. 

Les etapes facultatives qui peuvent etre integrees au procede selon I'invention peuvent par exemple etre 
les suivantes : 
45 - lefumage, 

- I'ensemencement de surface avec des moisissures, 

- I'enrobage avec des epices. 

L'invention sera mieux comprise a I'aide de I'exemple comparatif qui suit, qui comporte la description d'un 
mode de mise en oeuvre avantageux du procede selon Tinvention. 

50 

EXEMPLE 

A une base carnee et grasse composee de 80 % de viande de dinde et de 20 % de graisse de pore, on a 
ajoute au moment du cutterage effectue a une temperature de - 4°C, 3 % de sel nitrite, 1 % de dextrose (glucose 
55 cristallise), des epices (poivre, noix muscade) et un starter compose de ferments lactiques et de microcoques. 

Une partie de cette pate a ete embossee directement sans addition de GDL avant d'etre soumise a la "ma- 
turation froide". 

A une autre partie de cette pate, on a ajoute 0,4 % de GDL immediatement avant I'embossage. Les sau- 
cissons ainsi formes avec ou sans GDL ont ete soumis a la "maturation froide" durant 18 heures a 3°C puis 



6 



EP 0 572 305 A1 



ont ete transferes dans les chambres de fermentation durant 4 jours et ont ensuite ete seches durant 1 0 jours. 

On a denombre au cours de ces quatorze jours les bacteries lactiques, les enterobacteries et les staphy- 
locoques dores dans les deux types de saucissons. 
5 Ces resultats f igurent dans les tableaux et graphiques joints. 

Les bacteries lactiques ont ete denombrees par comptage des colonies apparaissant sur un milieu MRS 
agar apres 3 jours d'incubation a 30°C en anaerobiose. 

Les enterobacteries ont ete denombrees sur milieu VRBG agar apres 24 heures d'incubation aerobie a 
30°C. 

10 Les staphylocoques dores ont ete denombres quant a eux sur milieu de Baird et Parker apres 2 jours d'in- 

cubation aerobie a 37°C. 

On constate que la GDL a empeche radicalement la multiplication des enterobacteries et des staphyloco- 
ques dores, prevenant ainsi la secretion des enterotoxines dangereuses et la presence de bacteries pathoge- 
nes qui sont a I'origine des toxiinfections alimentaires. 
15 On constate egalementque la GDLa permis une multiplication bien plus abondante des ferments lactiques 

dont le nombre se trouve quadruple par rapport au temoin sans GDL. 

Apres fermentation, ces saucissons ont ete seches et un panel de degustateurs a trouve que les saucis- 
sons obtenus par le procede selon I'invention etaient moins acides bien qu'ayant un pH egal aux saucissons 
temoins, qu'ils avaient un meilleur gout et que la stabilite de leur couleur etait bien meilleure. 

20 

TABLEAU I 



35 



Echantillon : Saucisson sec de dinde sand GDL, ayantsubi une "matura- 


tion froide" de ± 18 heures a 3°C 




BactJact. 


Enterobact. 


S.dores 


PH 




/g 


/g 


/g 




(1)pate 


5.100.000 


1.000 


100 


6,06 


(2)1 8H a3°C 


7.100.000 


30.000 


100 


5,97 


(3)apres 1 j. 


47.000.000 


100 


200 


4,64 


(4)apres 2 j. 


153.000.000 


< 10 


< 100 


4,62 


(5)apres 3 j. 


111.000.000 


< 10 


< 100 


4,68 


(6)apres 5 j. 


118.000.000 


< 10 


< 100 


4,67 


(7)apres 7 j. 


170.000.000 


< 10 


< 100 


4,65 


(8)apres 10j. 


150.000.000 


< 10 


< 100 


4,63 


(9)apres 14j. 


79.000.000 


< 10 


< 100 


4,64 



45 
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TABLEAU II 





Echantillon : Saucisson sec de dinde avec GDL, ayant subi une "matura- 


5 


tion froide" de ± 18 heures a 3°C 






Bact.lact. 


Enterobact. 


S.dores 


PH 






/g 


/g 


/g 




10 


(1)pate 


5.100.000 


1.000 


100 


6,06 




(2)18Ha3°C 


12.000.000 


< 10 


< 100 


5,59 




(3)apres 1 j. 


130.000.000 


< 10 


< 100 


4,66 


15 


(4)apres 2 j. 


200.000.000 


< 10 


< 100 


4,58 




(5)apres 3 j. 


530.000.000 


< 10 


< 100 


4,65 




(6)apres 5 j. 


160.000.000 


< 10 


< 100 


4,62 


20 


(7)apres 7 j. 


230.000.000 


< 10 


< 100 


4,64 




(8)apres 10j. 


180.000.000 


< 10 


< 100 


4,63 



Les figures 1 a 4 represented respectivement revolution du pH, des bacteries lactiques, des enterobac- 
teries et des staphylocoques dores en fonction du temps. 



Revendications 



30 1. Procede de fabrication de saucissons sees mettant en oeuvre des ferments lactiques et de la GDL et 
comprenant les etapes suivantes : 

- preparation de la pate de viande par cutterage, 

- addition d'un melange d'ingredients, d'additifs et de ferments lactiques, 

- mise en boyau, 
35 - fermentation, 

- eventuellement des etapes traditionnelles de fumage, d'ensemencement de surface des saucissons 
par des moisissures ou levures d'enrobage, 

caracterise en ce que : 

- on mesure le pH de la pate de viande de depart, 

40 - on determine d'apres cette mesure du pH la quantite de GDL a y ajouter telle qu'apres hydrolyse et 

avant fermentation, le pH de la pate soit compris entre environ 5,35 et environ 5,65, 

- on ajoute ladite quantite de GDL a la pate, 

- on realise, apres la mise en boyau et avant I'etape de maturation, une etape de stockage du saucis- 
son a une temperature inferieure ou egale a 4°C. 

45 

2. Procede selon la revendication 1 , caracterise par le fait que I'etape de stockage du saucisson est realisee 
a une temperature comprise entre 0 et 4°C. 

3. Procede selon Tune ou I'autre des revendications 1 et 2, caracterise par le fait que I'etape de stockage a 
50 une duree variant d'environ 12 a environ 18 heures. 

4. Procede selon Tune quelconque des revendications 1 a 3, caracterise par le fait que Ton ajoute a la melee 
des nitrates et/ou des nitrites sous forme de sel nitrite a une concentration de 0,01 a 0,02 % et eventuel- 
lement au moins un agent anti-oxydant tel que I'acide ascorbique, a raison de 0,01 a 0,1 % en poids. 

55 

5. Procede selon I'une quelconque des revendications 1 a 4, caracterise par le fait que la GDL est utilisee 
sous forme de poudre cristalline. 

6. Procede selon la revendication 5, caracterise par le fait que la quantite de GDL ajoutee af in d'abaisser 
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d'environ 0,1 unite le pH de la melee est d'environ 1 g par kg de melee. 

Proc6de selon Tune quelconque des revendications 1 a 6, caracteris6 par le fait que la GDL est ajoutee 
a la pate juste avant la mise en boyau. 
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p h FIG.1. 




0 24 48 72 96 120 144 168 192 216 240 264 288 312 336 360 t(heures) 
— — avec GDL — l— sans GDL 




— avec GDL -t- sans GDL 
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120 t(heunes) 



avec GDL sans GDL 




0 24 48 72 96 120 t(heures) 

— avec GDL sans GDL 
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